
 

 

ANEXO 

 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
 

Nombre de la asignatura: Identidad Territorial y Producción de Alimentos  

Carácter de la asignatura: Optativa  

Unidad académica: Cátedra de Sistemas Agroalimentarios. Departamento de Economía 
Desarrollo y Planeamiento Agrícola.  

Carrera: Agronomía.  

Período lectivo: 2025-2027 

 

2. CARACTERÍSTICAS DE LA ASIGNATURA 
 

Duración: Bimestral 

Profesor responsable de la asignatura: Prof. Adj. Gustavo Mozeris y Prof. Adj. Juan 
Ignacio Pina 

Equipo docente: Docentes de la Cátedra de Sistemas Agroalimentarios y profesores 
invitados. 
Carga horaria: TREINTA y DOS (32) horas – DOS (2) créditos. 

Correlativa requerida: Sociología y Extensión Agrarias  

Modalidad: Curso teórico – práctico (8 clases presenciales). 

 

3. FUNDAMENTACIÓN 
 

En las últimas décadas se identifica un cambio en la demanda de los consumidores, los 
que se orientan a productos alimentarios de mayor calidad, obtenidos respetando los 
agroecosistemas donde se producen y las relaciones de equidad entre los actores a lo 
largo de la cadena agroalimentaria. En este contexto, cobraron mayor relevancia los 
alimentos con identidad territorial. Estos son obtenidos a través de procesos y servicios 
propios de un territorio particular. 

La gestión de sistemas agroalimentarios basados en productos con identidad territorial 
requiere del conocimiento de instrumentos de gestión particulares que consideren los 
atributos de diferenciación de estos alimentos. A su vez, en los territorios se identifica una 
mayor necesidad de desarrollar cadenas agroalimentarias de mayor valor. En base a 
estos antecedentes, se espera que este curso contribuya a la formación de los futuros 
egresados para la gestión de sistemas agroalimentarios con identidad territorial. 

 

4. OBJETIVOS GENERALES 
 

● Comprender las estrategias para la producción, comercialización y consumo de 
productos alimentarios con identidad territorial 
● Conocer, comprender y valorizar los alcances de la producción agrícola tradicional, 
para preservar las costumbres y tradiciones, desde la antropología alimentaria y la 



 

 

dimensión sociohistórica y biocultural. 
● Comprender el rol de los productos alimentarios con identidad territorial en la 
conservación de la agrobiodiversidad. 
● Objetivos específicos 
● Conocer los instrumentos para la diferenciación de productos agroalimentarios con 
identidad territorial  
● Conocer la logística y distribución de estos productos 
● Conocer los mercados y las particularidades de su comercialización. 

 

5. CONTENIDOS 
 

Unidad 1. Introducción al concepto de alimentos con identidad territorial. Factores que 
caracterizan la identidad territorial de un agro-alimento. Descripción de las distintas 
regiones del país y productos agrícolas y ganaderos con identidad territorial. Estrategias 
para la producción y valorización de alimentos regionales ligados a la identidad de los 
territorios.  

Unidad 2. Identidad territorial y alimentos: una mirada desde la antropología. Antropología 
alimentaria: valores sociales y simbólicos alrededor de los alimentos tradicionales. Historia 
de la alimentación local. El reconocimiento de las diversas prácticas y representaciones 
culturales (recetas, técnicas, usos y procedimientos, valores sociales y simbólicos, 
expresiones patrimoniales) vinculadas al consumo de los alimentos tradicionales 
compartidos. 

Unidad 3. Conservación de la biodiversidad alimentaria e identidad territorial. 
Biodiversidad y agrobiodiversidad. La conservación de la biodiversidad alimentaria. El rol 
de los productores locales para la conservación “in situ” de productos alimentarios 
tradicionales. Conservación por el uso de especies nativas. 

Unidad 4. Estrategias de diferenciación de los alimentos con identidad territorial. 
Diferenciación de alimentos con identidad territorial, problemas y desafíos. Instrumentos 
de diferenciación. Certificaciones. Niveles de formalidad de la producción y marco 
regulatorio actual. 

Unidad 5. Logística y comercialización: abastecimiento urbano de alimentos con identidad 
territorial. Principales conceptos y elementos de la logística y la comercialización. Actores 
y funcionamiento del abastecimiento urbano de alimentos. Potencialidades y limitantes 
para la logística y distribución de los alimentos con identidad territorial en grandes urbes. 
Circuitos cortos de abastecimiento y comercialización de alimentos con identidad 
territorial. 

Unidad 6. Mercados, cocinas y consumo de alimentos con identidad territorial. El mercado 
de productos alimentarios regionales Dificultades de acceso de los pequeños productores 
a los mercados de mayor valor. Estrategias de comunicación para los alimentos 
artesanales y para la promoción de la cocina local. Los cocineros y las escuelas de cocina 
como agentes para la valorización y difusión de los alimentos tradicionales. El nexo entre 
la producción artesanal y los consumidores. 

 

6. METODOLOGÍA DIDÁCTICA Y FORMAS DE INTEGRACIÓN DE LA PRÁCTICA 
 

Actividad teórica práctica en aula, con sesiones expositivas y dialogadas con los 
estudiantes, análisis y discusión de casos reales presentados.  



 

 

Se complementará la actividad con estrategias de enseñanza-aprendizaje:  

Presentación de videos; ii. Trabajos grupales; iii. Estudio y discusión de casos testigo, 
trasladando a los alumnos a la ejercitación y reflexión; iv. Preguntas disparadoras; v. 
ejemplos de aplicación de conceptos; vi. Trabajo práctico integrador grupal de los 
ejercicios prácticos por clase. 

 

7. FORMAS DE EVALUACIÓN 

 

Con la finalización del curso, los estudiantes deberán presentar un trabajo final grupal de 
integración de conocimientos. Para aprobar el curso los estudiantes deberán acreditar un 
mínimo del 75% de asistencia y aprobar el trabajo final con una nota igual o superior a 
cuatro (4) puntos (en escala de 0-10), que implica la adquisición del 60% de los 
contenidos del curso. Los estudiantes que no cumplan con los requisitos mencionados y 
no alcancen la calificación mínima resultarán desaprobados consignándose la condición 
de libre. 
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